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Selon  les  projections  de  l'Organisation  internationale  des  Nations  Unies  (ONU),  la  population 
mondiale pourrait dépasser les neuf milliards en 2050 et ce nombre soulève de vives inquiétudes 
quant à  la capacité de nourrir deux milliards d’humains  supplémentaires. Or,  l’Organisation des 
Nations  Unies  pour  l'alimentation  et  l’agriculture  (FAO)  a  publié  un  rapport  en  2011  révélant 
qu’environ  le  tiers  de  la  nourriture  produite  mondialement  serait  actuellement  gaspillée  ou 
perdue tout au long de la chaîne d’approvisionnement. Les lourdes et nombreuses conséquences 
économiques,  environnementales  et  sociales  engendrées  par  ces  pertes  de  précieuses  denrées 
font  du  gaspillage  alimentaire  un  problème  majeur  auquel  les  sociétés  d’aujourd’hui  doivent 
impérativement s’attaquer. 
L’objectif  du  présent  essai  est  donc  d’élaborer  et  de  présenter  des  pistes  de  solutions  qui 
permettraient de  réduire de  façon substantielle  les gaspillages alimentaires au Québec et par  le 
fait même de lutter directement et indirectement contre l’insécurité alimentaire.  
Des  recherches ont ainsi permis  l’identification de multiples sources et causes de gaspillage aux 




ont pu être  formulées constituant  les mesures  jugées prioritaires à appliquer au Québec et, par 
extension, au Canada. Ces recommandations visent les points suivants : l’accessibilité des données 
chiffrées quant aux quantités de nourriture jetée; les dates de conservation et de péremption sur 
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Selon  les  projections  de  l'Organisation  internationale  des  Nations  Unies  (ONU),  la  population 
mondiale pourrait dépasser les neuf milliards en 2050 (ONU, 2011) et cette perspective soulève de 
nombreuses inquiétudes à travers le monde à savoir comment il pourrait être possible de nourrir 
deux  milliards  d’humains  supplémentaires  alors  que  déjà  près  d’un  milliard  souffre  de  sous‐
alimentation (Guillou et Matheron, 2011). De nombreuses réponses et préoccupations formulées 
par  nombre  d’analystes  et  experts  de  toutes  sortes  se  rapportent  à  la  capacité  de  produire 
suffisamment de nourriture. 
Or, l’Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et l’agriculture (FAO) a publié en 2011 un 
rapport  intitulé  Global  food  losses  and  food  waste  révélant  que  1,3 milliard  de  tonnes  de 
nourriture seraient perdues ou gaspillées tout au  long de  la chaîne d’approvisionnement chaque 
année,  soit environ un  tiers des aliments produits mondialement  (FAO, 2011). Certaines études 





ces  denrées  sont  également  gaspillées,  entraînant  de  lourdes  conséquences,  économiques  et 
environnementales,  faisant  du  gaspillage  alimentaire  un  problème  majeur  auquel  les  sociétés 
d’aujourd’hui doivent s’attaquer. 
L’objectif  général  de  cet  essai  est  donc  d’élaborer  et  d’apporter  des  pistes  de  solutions  qui 
permettraient de réduire de façon substantielle les gaspillages alimentaires et, simultanément, de 
lutter  contre  l’insécurité  alimentaire,  directement  ou  indirectement.  À  noter  que  même  si  les 
gaspillages  ayant  lieu  chez  les  citoyens  représentent  une  part  importante  des  gaspillages 
alimentaires, ceux‐ci sont délibérément exclus de l’analyse et de la recherche de solutions dans le 
présent essai, l’auteur considérant que leurs causes et les moyens de les contrer font déjà l’objet 
de  suffisamment de publications et de  communications diverses,  contrairement  aux  gaspillages 
hors foyer. 
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Parmi  les  concepts mis  à profit dans  le présent ouvrage  se  trouvent  ceux  liés  à  la  gestion des 
matières  résiduelles  (GMR),  notamment  la  hiérarchie  3RV‐E  (réduction,  réemploi,  recyclage, 
valorisation,  élimination),  de  même  que  les  principes  découlant  de  l’écologie  industrielle  et 
territoriale  (ÉIT),  soit des  concepts ayant globalement pour objectif une gestion plus durable et 
efficace des ressources naturelles. 
Afin de collecter  les  informations nécessaires à  la rédaction du document, une revue de presse a 
été effectuée dans le but de guider les recherches en pointant vers des études, des intervenants et 
des  initiatives en  lien avec  la problématique. Ensuite, une  recherche documentaire a permis de 














gens  à  travers  le  monde  depuis  de  nombreuses  années,  elle  fait  déjà  l’objet  d’une  quantité 
innombrable  d’initiatives  intéressantes  dont  il  peut  être  pertinent  de  s’inspirer;  le  quatrième 
chapitre en présente quelques exemples. 
Enfin, le chapitre 5 expose les constats quant au problème global et fournit des pistes de solutions 






parallèle  avec  la  problématique  de  l’insécurité  alimentaire.  Mais  avant  tout,  il  est  néanmoins 
important de définir plus spécifiquement ce à quoi fait référence le terme « gaspillage ». 
1.1. Gaspillage ou perte? 
Bien  que  certaines  études  se  contentent  d’une  définition  relativement  simple  du  gaspillage 
alimentaire,  telle  que  « la  perte,  au  fil  de  la  chaîne  de  valeur,  de  nourriture  propre  à  la 
consommation humaine » (traduction libre de : VCMC, 2012), d’autres auteurs font une distinction 
entre la notion de gaspillage et celle de perte. 
Dans  son  rapport publié en 2011,  la FAO considère comme « perte »  la diminution de  la masse 
alimentaire comestible destinée à l’alimentation humaine qui se produit de  la production jusqu’à 
la  transformation alors  que  « gaspillage »  fait  référence  aux  pertes  ayant  lieu  aux  étapes  de  la 
vente au détail et de la consommation. Ceci dit, les pertes et les gaspillages sont agglomérés dans 
les chiffres présentés dans  le rapport et, dans tous  les cas,  les rejets de parties non comestibles 
des aliments sont exclus des résultats. (FAO, 2011) 
Pour  sa part, Tristram Stuart,  chercheur britannique et auteur du  livre Waste – Uncovering  the 






moins  conscient,  d’aliments  qui  auraient  pu  servir  à  nourrir  des  gens  ou  encore  des  animaux, 
tandis  que  le  terme  « perte »  semble  davantage  associé  aux  aliments  détruits  ou  gâchés 
accidentellement.  Par  exemple,  les  aliments  devenus  impropres  à  la  consommation  à  cause 
 4
d’aléas de la nature seraient considérés comme des pertes, alors que les aliments sains jetés car ils 
ne  respectent  pas  certains  critères  esthétiques  de  commercialisation  seraient  généralement 
perçus comme des gaspillages.  
La notion de comestibilité est néanmoins toujours présente, bien que celle‐ci constitue une source 
d’ambiguïtés  et  de  biais  quant  aux  résultats  publiés  dans  l’ensemble.  En  effet,  comment 
déterminer  qu’une  partie  d’aliment  est  propre  à  la  consommation  ou  non,  dans  les  cas  où  la 
salubrité n’est pas un enjeu? Bien souvent,  la pelure des aliments et  les os des animaux peuvent 
être exclus des définitions de gaspillage puisque considérés comme non comestibles, comme c’est 
le  cas  pour  l’étude  de  la  FAO. Or,  il  existe  une  subjectivité  à  cet  effet,  généralement  liée  à  la 
culture  et  à  l’éducation  des  gens,  car  ce  qui  est  jugé  non  consommable  pour  l’un  peut  être 
considéré  consommable  pour  l’autre,  que  ce  soit  par  des manières  ancestrales,  culturelles  ou 
innovantes d’apprêter et de consommer les aliments. 
Plusieurs auteurs et  chercheurs  considèrent également  comme gaspillage, ou du moins  comme 
« gaspillage  relatif »  (Singer, 1979)  la  fraction de nourriture utilisée pour alimenter  les animaux 
d’élevage  par  rapport  à  ce  qui  est  réellement  généré  pour  l’alimentation  humaine.  En  effet,  il 
nécessiterait 1700 kilocalories en alimentation animale pour obtenir 500 kilocalories en viande et 
produits  laitiers  pour  la  consommation  humaine,  ce  qui  correspond  à  une  perte  virtuelle  de 
1200 kilocalories qui pourrait être évitée si  les productions céréalières nourrissaient directement 
les humains (Smil, 2000). Ce volet est traité dans le présent essai étant donné qu’il représente une 
quantité  non  négligeable  de  nourriture  détournée  de  l’alimentation  humaine,  voire  même  le 
gaspillage le plus important selon les chiffres rapportés par Vaclav Smil dans son livre Feeding the 
World: A Challenge  for  the  Twenty‐First Century  (ibid.).  Toutefois,  ce  type  de  gaspillage ne  fait 
généralement pas partie des chiffres présentés, sauf lorsque spécifiquement mentionné. 
Enfin, comme  les données utilisées dans cet essai proviennent de nombreuses sources ayant des 
définitions  et  des  méthodologies  différentes  pour  définir  et  comptabiliser  les  gaspillages 





Les  conséquences des gaspillages alimentaires  sont multiples puisque  ceux‐ci  correspondent au 
gaspillage de toutes les ressources matérielles, énergétiques et financières investies pour produire 
l’aliment, le transporter et le conserver jusqu’au lieu où il sera finalement jeté. Ainsi, plus l’aliment 








les  Canadiens  gaspilleraient  annuellement  l’équivalent  d’environ  27  milliards  de  dollars  en 
nourriture  envoyée  à  l’enfouissement  et  au  compostage  (Gooch  et  autres,  2010). Du  côté  des 
États‐Unis,  l’auteur  de  l’ouvrage  American  Wasteland,  Jonathan  Bloom,  révèle  que  les  États‐
Uniens  jetteraient  l’équivalent  de  plus  de  100 milliards  de  dollars  en  nourriture  chaque  année 
(Bloom, 2010). Un groupe de recherche de  l’Université de Bologne a estimé pour sa part que  le 
gaspillage alimentaire en Italie aurait une valeur de 3,7 milliards d’euros (Segrè and Gaiani, 2011).  
Bien  que  les  valeurs  présentées  dans  ces  trois  exemples  soient  considérables,  des  différences 



























Les  gaz  à  effet  de  serre  responsables  des  changements  climatiques  n’ayant  pas  tous  la même 
puissance,  un  étalon  a  été  créé  afin  d’avoir  une  unité  de  mesure  commune  pour  les  GES  en 





est  la principale cause d’émissions de GES par  l’activité humaine (ibid.). Or,  la majeure partie de 
l’énergie consommée par les activités industrielles étant de source fossile, des tonnes de GES sont 
émises  à  toutes  les  étapes  de  la  chaîne  d’approvisionnement  des  aliments,  que  ce  soit  à  la 
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production par  l’utilisation de machineries,  le chauffage des  serres,  la conservation en entrepôt 
réfrigéré,  la  production  et  le  transport  des  intrants  utilisés,  de  même  qu’aux  étapes  de  la 
distribution, de  la vente au détail et de  la  transformation par  le  transport  (routier, maritime ou 
aérien)  et  la  consommation  d’électricité  des  infrastructures  (usines,  entrepôts,  commerces, 
bureaux, etc.).  
Selon  les  chiffres  rapportés dans  Transforming  Food Waste  into a Resource  coécrit  par Andrea 
Segrè,  doyen  de  la  faculté  d’agriculture  de  l’Université  de  Bologne  (Italie),  chaque  tonne  de 
nourriture gaspillée correspondrait ainsi à l’émission inutile de 4,5 tonnes de CO2, tenant compte 
de  la  production,  de  la  conservation  et  du  transport  des  aliments.  À  cela  il  faudrait  ajouter 
l’émission de 1,2 tonne de CO2  relative à  la phase d’élimination des  résidus alimentaires  (Segrè 
and  Gaiani,  2011),  sachant  que  la  décomposition  des  matières  organiques  dans  les  sites 
d’enfouissement  génère  non  seulement  des  GES  inutilement,  mais  qui  plus  est  des  GES  plus 
puissants que le CO2. 
« Most  of  this  decomposition  happens  in  the  absence  of  oxygen,  and  therefore 
occurs anaerobically, releasing methane which the British government estimates to 
be equivalent of 2 million  tonnes of carbon dioxide. Again, only 61 per cent of this 





relation  avec  la  statistique  du  1,3 milliard  de  tonnes  de  nourriture  gaspillée  annuellement 
divulguée  par  la  FAO,  l’on  obtient  l’émission  de  près  de  7,3 milliards  de  tonnes  de  CO2  dans 
l’atmosphère, soit environ 23 % des quelque 32 milliards de tonnes que représentent les émissions 















qui ont  servi  à  cette production  sont  également  indirectement  gaspillés. Ainsi,  si  l’on  se  fie  au 
calcul effectué par Tristram Stuart,  la quantité de viande et de produits  laitiers gaspillés par  les 
ménages britanniques et par  les  consommateurs, détaillants et  services  alimentaires  aux  États‐
Unis  représenterait  8,3 millions  d’hectares  de  terres  agricoles,  soit  l’équivalent  de  sept  fois  la 





Le  secteur de  l’élevage est non  seulement en partie  responsable de  cet  impact, mais  constitue 
même  l’activité  humaine  utilisant  la  plus  grande  portion  de  la  planète.  En  effet,  les  pâturages 
représenteraient à eux seuls 26 % de toute la surface terrestre, excluant les zones recouvertes par 
les glaces, à quoi  il faut ajouter  les terres servant à produire  l’alimentation animale, soit 33 % de 
toutes les terres arables, ce qui amène à un total équivalant à 70 % de toutes les terres agricoles et 
30 % de  la surface de  la planète dédiés au secteur de  l’élevage uniquement (Stuart, 2009). Ainsi, 
l’élevage en soi peut être considéré comme un énorme gaspillage de surface terrestre considérant 





En plus de générer des GES et de modifier considérablement  la surface de  la planète,  le secteur 
agroalimentaire  consomme  également  des  quantités  phénoménales  d’eau.  En  effet,  selon  les 
estimations présentées par Stuart,  le gaspillage de 25 % de  la nourriture mondialement produite 
équivaudrait  au  gaspillage  de  6750  milliards  d’hectolitres  d’eau,  soit  l’équivalent  de  la 
consommation quotidienne de 200 litres d’eau par 9 milliards d’humains (ibid.). 





En parallèle  aux multiples  conséquences économiques et environnementales des  gaspillages,  se 
trouve  la  problématique  de  l’insécurité  alimentaire,  définie  de  la  manière  suivante  par  Santé 
Canada : 
« Accès  restreint,  inadéquat  ou  incertain  des  personnes  et  des  ménages  à  des 
aliments  sains,  nutritifs  et  personnellement  acceptables,  tant  sur  le  plan  de  la 
quantité  que  de  la  qualité,  pour  leur  permettre  de  combler  leurs  besoins 
énergétiques et de mener une vie saine et productive. » (Santé Canada, 2001) 






des  terres  qui  pourraient  autrement  servir  à  produire  des  aliments  qui  eux  pourraient  être 
exportés aux pays dans le besoin (ibid.).  
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De  plus,  la  pauvreté,  la  faim  et  la  sous‐alimentation  font  aussi  partie  de  la  réalité  des  pays 
développés. Aux États‐Unis, approximativement 50 millions de personnes n’ont pas accès à une 
quantité  suffisante  de nourriture  et,  en  2009, plus de  14 % des  foyers  états‐uniens  souffraient 
d’insécurité  alimentaire  (EPA,  2013).  Au  Québec,  le  Bilan  faim  2012  produit  par  Les  Banques 
alimentaires du Québec (BAQ) révèle que ce sont près de 300 000 personnes qui bénéficient des 
services  des  banques  alimentaires  québécoises  chaque  mois,  avec  une  hausse  de  12 %  des 
demandes en mars 2012 en comparaison avec le même mois de l’année précédente (BAQ, 2012).  
Or, les organismes d’aide alimentaire n’arrivent pas à répondre complètement aux demandes dû à 
un manque  de  denrées  à distribuer,  c’est donc  près de  la moitié  des organismes membres du 
réseau BAQ qui ont déclaré avoir été en  rupture d’inventaire  lors du mois de mars 2012  (ibid.). 
Dany Michaud, directeur  général de Moisson Montréal, estime que  les organismes montréalais 
réussissent à répondre à seulement 65 % de la demande d’aide alimentaire (Vallet, 2012). Quand 
ils manquent de nourriture  à donner,  les organismes doivent  trouver des manières de  gérer  la 
situation. 
« Nous constatons que dans 63,3 % des cas, les organismes déclarent donner moins 
de  produits  par  personne  pour  être  capable  d’aider  toute  la  clientèle  présente. 
Également, presque dans autant de cas (60,5 %), les organismes disent acheter des 
denrées  complémentaires  plus  qu’à  l’habitude.  Tandis  que  certains  (9,5 %)  sont 
contraints  de  limiter  leurs  jours  d’opération  faute  de  quantités  suffisantes  de 
denrées à donner. » (BAQ, 2012) 
Le manque de denrées pour répondre aux demandes d’aide serait également une problématique à 
l’extérieur du Québec.  En  effet,  selon  les  informations diffusées dans  le  documentaire Dive!,  il 
manquerait  à  la  banque  alimentaire  de  Los Angeles  5000  tonnes  de  denrées  chaque  année. 
Jeremy  Seifert,  l’auteur du  film, met  cette donnée  en parallèle  avec  les quelque 1,3 million de 










contexte de  clarifier  le  vocabulaire utilisé, parfois  légèrement différent de  celui habituellement 
employé  dans  le  domaine  de  la GMR,  puis  d’établir  un mode  de  gestion  spécifique  qui  serait 
optimal pour ce type de matière. 
1.4.1. Résidus, rejets et récupération alimentaires 
D’abord,  lorsqu’un  produit  alimentaire  est  jugé  impropre  à  la  vente  ou  impropre  à  la 
consommation,  il  peut  être  traité  tout  simplement  comme  un  déchet  ultime,  soit  une matière 
abandonnée sans espoir d’en  faire quelque chose d’utile  (Olivier, 2012).  Il sera ainsi envoyé aux 
ordures pour être éliminé par enfouissement ou incinération.  
Cependant, les aliments étant faits de matières organiques, ils peuvent toujours être transformés 
en  quelque  chose  d’utile  par  divers  procédés  existants  et,  par  conséquent,  ils  ne  constituent 
jamais un réel déchet ultime à éliminer. Ainsi, pour désigner  les produits alimentaires détournés 
de  l’alimentation humaine,  il  semble plus  judicieux  d’employer  le  terme  « résidu  alimentaire », 
celui‐ci permettant de conserver la notion d’utilité potentielle que n’a pas un déchet.  
Dans  la  catégorie  des  résidus  alimentaires  se  retrouvent  donc  tous  les  aliments  et  parties 
d’aliments  impropres à  la consommation en  raison de  leur nature ou de  leur état  insalubre, de 
même  que  les  « rejets  alimentaires »,  qui  pourraient  être  définis  comme  étant  des  aliments 
comestibles  rejetés,  car  jugés  impropres à  la vente,  soit parce qu’ils ne  respectent pas  certains 





distribuée  à  des  gens  souffrant  d’insécurité  alimentaire,  c’est  pourquoi  cette  connotation  est 
habituellement liée aux termes anglais food rescue et food recovery.  
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Cela  dit,  la  récupération  de  nourriture  peut  aussi  être  effectuée  par  des  gens  pour  leur 
consommation  personnelle,  et  ce,  même  s’ils  ne  sont  pas  dans  une  situation  de  précarité 
financière. Il est principalement question ici des dumpster divers, sujet abordé au chapitre 4.  
1.4.2. Les 3RV‐E des résidus alimentaires 
Concernant  les  modes  de  gestion  des  résidus  alimentaires  appliqués  à  l’heure  actuelle, 
l’élimination,  par  enfouissement  ou  incinération,  représente  toujours  le  destin  de  la  grande 
majorité des matières alimentaires. 
Par exemple, aux États‐Unis en 2010, seulement 3 % des résidus alimentaires ont été détournés de 
l’élimination  (EPA,  2013). Quant  au Québec,  les  résidus  alimentaires  sont  agglomérés  avec  les 
résidus  verts  (végétaux)  dans  les  statistiques  relatives  aux  collectes  municipales,  et  ils  sont 
agglomérés  avec  tous  les  résidus  organiques  en  ce  qui  concerne  les  matières  provenant  des 
industries,  commerces  et  institutions  (ICI)  (Recyc‐Québec,  2012).  Ceci  dit,  en  2010,  88 %  des 
résidus alimentaires et verts municipaux ont été envoyés à  l’élimination, de même que 86 % des 
matières organiques provenant des  ICI  (ibid.),  il est donc possible de conclure de manière assez 
fiable que le taux d’élimination des résidus alimentaires doit être semblable. 
Or,  dans  la  hiérarchie  des  modes  de  gestion  à  préconiser  au  sein  des  3RV‐E,  l’élimination (E) 
devrait  être  uniquement  le  dernier  recours  lorsque  les  autres  avenues  ne  sont  pas  possibles. 
D’ailleurs, le plan d’action 2011‐2015 de la Politique québécoise de gestion des matières résiduelles 
(PQGMR) prévoit interdire l’élimination les matières organiques putrescibles résiduelles dès 2020. 
Ainsi,  d’autres modes  de  gestion  sont  à  prioriser,  dont  le  recyclage  (troisième R)  qui  prend  de 
l’essor et qui est notamment  favorisé par  le Programme de  traitement des matières organiques 
par  biométhanisation  et  compostage  dont  il  est  également  question  dans  la  PQGMR,  avec  un 
objectif de 60 % de recyclage des matières organiques d’ici la fin de 2015 (MDDEP, 2011).  
Néanmoins,  le  réemploi  (deuxième  R)  passe  devant  le  recyclage  dans  la  hiérarchie  de  la GMR 
puisque celui‐ci permet d’obtenir un produit  (par  le biais d’une  seconde vie)  sans nécessiter de 










La priorité demeure donc  toujours  la  réduction à  la source,  le  résidu  le plus  facile à gérer étant 
toujours celui qui n’est pas généré. La seconde avenue à prioriser est « feed hungry people », soit 




Ainsi,  comme  il  est  représenté  dans  la  figure 1.2  de  la  page  suivante,  le  réemploi  des  résidus 
alimentaires comestibles par leur acheminement vers des gens dans le besoin (marchés alternatifs) 
permet  donc  non  seulement  d’éviter  le  gaspillage  des  ressources  matérielles,  énergétiques  et 
économiques  investies  dans  la  chaîne  d’approvisionnement  des  aliments,  mais  cela  n’a  pour 
impacts environnementaux que ceux  liés à  la  logistique de cette gestion qui contribue par  le fait 





En  somme,  dans  le  contexte  spécifique  des  matières  résiduelles  alimentaires,  l’application  de 
l’acronyme 3RV‐E peut prendre les significations suivantes : 
Réduction à  la source : diminution de  la masse d’aliments bruts  requise pour  fournir une même 
  portion  nutritive.  Réalisée  notamment  par  des  stratégies  ciblant  la 
  réduction des pertes et des rejets alimentaires. 
Réemploi :  consommation  humaine  des  matières  comestibles  par  la  mise  en  place  d’une 
  récupération des rejets alimentaires autrement destinés à  l’élimination.  
Recyclage :   bouclage du cycle de  la nature en retournant au sol  les matières alimentaires qui en 










Connexes aux concepts de  la GMR,  se  trouvent  les principes associés à  l’écologie  industrielle et 
territoriale  (ÉIT)  ayant  également  pour  objectif  de  gérer  plus  efficacement  et  durablement  les 
ressources naturelles et énergétiques.  
Le  concept  principal  associé  à  l’ÉIT  est  celui  de  bouclage  des  flux  de  matières  et  d’énergie, 
fortement  associé  au  concept de  réemploi.  En  effet,  ce bouclage  se  réalise par  le  jumelage de 
générateurs  de  résidus  matériels  ou  énergétiques  (chaleur  ou  biogaz  par  exemple)  avec  des 
acteurs  intéressés  à  faire  un  usage  de  ces  résidus.  De  cette  manière,  les  déchets  des  uns 
deviennent la matière première des autres, réduisant ainsi les besoins de production de nouvelles 





dit,  la notion « territoriale » de  l’ÉIT est particulièrement  fondamentale au sens où  les synergies 
doivent  se  développer  entre  acteurs  d’un  même  territoire  donné,  et  ce,  afin  de  limiter  les 















Le  graphique  présenté  ici  en  figure 2.1  illustre  l’ampleur  des  gaspillages  et  pertes  alimentaires 
(selon  la définition de  la FAO) reportés par personne pour  les différentes régions du monde, en 
distinguant  ce  qui  est  engendré  au  niveau  de  la  consommation.  Cette  distinction  permet 







revenus,  le  secteur  agroalimentaire  est  responsable  de  pratiquement  autant  de  pertes  et  de 
gaspillages proportionnellement à travers le monde. 
Le  rapport  de  la  FAO présente  également  les  résultats par  catégories de  denrées  alimentaires, 











Les  régions  moins  développées  présentent  les  taux  de  pertes  les  plus  élevés  aux  étapes 
préconsommation, probablement explicables par une moins bonne gestion des  récoltes et de  la 
distribution.  Les  fruits et  légumes, pour  leur part,  sont  les denrées  ayant  les  taux de pertes et 
gaspillages les plus élevés, de 25 à près de 50 % hors foyer. Dans les pays industrialisés, une bonne 
part de ces pertes serait attribuable au non‐respect de critères de commercialisation, tandis que 




régions  industrialisées, une  fois de plus explicables par  le non‐respect de standards  imposés par 
les détaillants. (FAO, 2011)  
Selon Tristram Stuart,  la donnée  la plus méconnue  serait  celle de  la quantité exacte d’aliments 
gaspillés à  la production. Comme  ceux‐ci peuvent être directement  retournés aux  champs  sans 
quelconques  traitements  ni  intermédiaires,  les  quantités  ne  sont  généralement  pas  mesurées, 
contrairement aux aliments envoyés à l’élimination ou au recyclage par les ICI. (Stuart, 2009)  
La figure 2.3 de la page suivante reprend un diagramme, produit à partir des données estimées par 
Vaclav Smil, représentant  les pertes alimentaires tout au  long de  la chaîne d’approvisionnement, 
avec  la  kilocalorie  comme unité de mesure. Ainsi, pour obtenir  les 2000 kilocalories  suffisantes 
pour  l’alimentation  quotidienne  d’un  adulte,  4600 kilocalories  devraient  être  produites 
considérant que 600 d’entre elles (13 %) seraient perdues de la production à la transformation, en 
plus  des  1200  kilocalories  (26 %)  perdues  dans  l’alimentation  des  animaux  d’élevage,  à  quoi 













Comme exemple d’incongruité,  le  tableau 2.1 à  la page suivante présente  les  résultats compilés 
d’une équipe de recherche de  la faculté d’agriculture de  l’Université de Bologne sur  le gaspillage 
de nourriture aux différentes étapes de la chaîne d’approvisionnement en Italie. Bien que l’étude 
effectuée  semble  sérieuse  et  crédible,  les  chiffres  paraissent  pour  le  moins  étonnants,  sinon 
discutables, considérant  les proportions ainsi obtenues entre  les différents maillons de  la chaîne. 
En effet,  il serait surprenant, ou du moins plutôt  incompatible avec  les données diffusées par  la 
FAO et d’autres organisations, que  le secteur de  la production représente réellement entre 81 % 



















Production  17 781 586  87,6 %  81,6 % 
Industrie agroalimentaire  2 161 312  10,7 %  9,9 % 
Vente au détail  244 252  1,2 %  1,1 % 













Du  côté  du  Québec,  très  peu  de  données  sont  existantes  ou  accessibles  quant  au  gaspillage 
alimentaire.  Ainsi,  la  plupart  des  informations  présentées  dans  cette  section  proviennent 
directement d’intervenants du milieu, elles ne  sont donc malheureusement pas contre‐vérifiées 
par des tiers. 










le  secteur  agroalimentaire  se  partageant  les  autres  49 %,  dont  18 %  attribué  au  secteur  de 
l’emballage et de  la transformation. De plus, selon  les calculs effectués par  le VCMC à partir des 
données  de  Statistiques  Canada  de  2009,  les  consommateurs  et  le  commerce  de  détail 
généreraient annuellement environ 172 kg de gaspillage par personne, excluant  les produits secs 
(VCMC,  2012).  Rapporté  à  la  population  canadienne,  cela  équivaudrait  à  plus  de  6 millions  de 
tonnes de produits alimentaires gaspillés par ces deux secteurs représentant 62 % des gaspillages 




agriculteurs  du  Québec,  avec  notamment  quelques  centaines  de  syndicats,  16 fédérations 
régionales  et  25  groupes  spécialisés  (UPA,  2010).  Cela  dit,  elle  ne  possède  pas  de  données 
centralisées  concernant  les  pertes  et  gaspillages  au  niveau  de  la  production  alimentaire 
québécoise  (Grenier, 2012). Les  informations potentiellement existantes seraient  très éparses et 
incomplètes,  et  seraient  davantage  détenues  par  les  diverses  fédérations  de  producteurs  pour 
chaque catégorie de produits (lait, volaille, culture commerciale, etc.)(ibid.). 
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(uniformité  et  calibre  des  produits)  seraient  responsables  du  gaspillage  d’environ  10 %  de  sa 
production selon une estimation sommaire. (Roy, 2012) 
2.3.2. Distribution et vente au détail 
Selon  Michel  Dufour,  président  d’AZN2,  une  firme  spécialisée  dans  la  gestion  des  matières 
résiduelles  qui  offre  notamment  des  services  de  collecte  des  matières  organiques  aux  ICI,  il 
existerait  six grands grossistes alimentaires au Québec et  chacun deux  jetterait en moyenne de 
700 à 1000 tonnes de résidus alimentaires par année. Quant à la vente au détail, un supermarché 
jetterait  en  moyenne  800 kg  de  résidus  alimentaires  par  semaine,  mais  ce  chiffre  pourrait 
atteindre  les  trois  tonnes  pour  les  plus  grandes  surfaces,  établissant  une moyenne  de  près  de 
42 tonnes par année par supermarché. Toujours selon  les chiffres de M. Dufour, un hôpital peut 
jeter  de  60  à  150  tonnes  de  résidus  alimentaires  par  année,  les  variations  dépendant 
principalement de  la compétence des chefs et  leur capacité à s’adapter aux goûts et besoins des 
patients.  Enfin,  un  cégep  moyen  génèrerait  annuellement  40 tonnes  de  résidus  alimentaires, 
tandis qu’une université moyenne en produirait environ 200 tonnes. (Dufour, 2012)  
Du  côté des marchés publics, bien que  les poubelles du marché  Jean‐Talon de Montréal  soient 
reconnues pour contenir beaucoup d’aliments propres à la consommation et qu’elles fassent ainsi 
régulièrement l’objet d’articles et reportages sur le gaspillage alimentaire, il n’y a pas de données 
accessibles  au  public  quant  aux  quantités  de  nourriture  jetées  dans  les  marchés  publics  de 
Montréal. Les administrateurs craignent que de  tels chiffres  fassent mauvaise presse,  le marché 




Toutefois,  l’administration  des  marchés  de  Montréal  est  consciente  de  la  problématique  des 




marché  Jean‐Talon. Dans ce cas, une palette de vingt boîtes de choux a été  rejetée et  laissée à 
l’abandon à l’extérieur du marché, après les heures d’ouverture, alors qu’il faisait environ ‐18 °C le 
3  janvier 2013. Ainsi, ce sont plus de 300 choux qui ont été gaspillés pour une  raison  inconnue, 
alors qu’ils semblaient en  très bonne condition hormis  leur état de congélation. Une hypothèse 
parmi  d’autres  serait  que  les  légumes  auraient  malencontreusement  gelé  avant  de  pouvoir 
atteindre les étalages. Le même jour dans les poubelles du marché, se retrouvaient, entre autres 
choses,  de  nombreux  régimes  de  bananes,  des  laitues  et  autres  légumes  feuilles  en  grande 







En  ce  qui  concerne  les  rejets  de  l’industrie  de  la  transformation  alimentaire,  le  Conseil  de  la 
transformation agroalimentaire et des produits de consommation (CTAC) du Québec ne possède 
pas de données à ce sujet. Son vice‐président à  l’innovation et aux  relations avec  les membres, 
Dimitri  Fraeys  de  Veubeke,  n’est  d’ailleurs  pas  certain  que  les  entreprises  québécoises  soient 
enclines à divulguer de telles données (Fraeys de Veubeke, 2012). 
Enfin,  du  côté  de  la  restauration,  à  l’instar  de  l’UPA,  du MAPAP  et  du  CTAC,  l’Association  des 
restaurateurs  du Québec  (ARQ)  n’a  pas  non  plus  d’information  chiffrée  à  propos  du  gaspillage 
alimentaire, tel qu’exprimé par Sébastien Lauzon, analyste‐recherchiste à l’association : 
« Il y a très peu de données sur le gaspillage alimentaire, voire pas du tout. Toutefois, 
nous  savons  que  les  restaurants  sont  davantage  soucieux  du  gaspillage.  Pour 
plusieurs, il s’agit d’une façon de réduire les coûts de production. Pour comprendre 
le phénomène,  il est primordial de  comprendre  la  réalité des  restaurateurs.  Il y a 
une  forte  inflation  alimentaire,  une  augmentation  des  prix  de  tout  genre  (loyer, 









Au‐delà  des  statistiques  quant  aux  quantités  de  nourriture  gaspillée  à  travers  le monde  et  au 




Les  causes  de  gaspillage  au  niveau  de  la  production  des  aliments  sont  multiples  et  varient 





nature.  Il  existe  en  effet  de  nombreuses  conditions  météorologiques  qui  peuvent  rendre  les 
aliments dans  les champs  invendables et même  impropres à  la consommation, que ce soit  le gel 
qui dénature les produits, la grêle qui les abîme, les pluies trop abondantes qui les font moisir, la 




mauvaises  manipulations,  l’utilisation  inadéquate  de  machinerie,  de  même  que  mauvaises 
conditions d’entreposage  (VCMC, 2012). Également en  lien avec  la  logistique,  le temps prévu du 
transport  est  aussi  un  facteur  important  qui  peut  entraîner  non  pas  des  dommages,  mais 
directement des rejets au champ si les produits ne semblent pas suffisamment en bon état pour se 
conserver  jusqu’au  jour de  leur mise en marché. « Une toute petite partie dégradée au moment 
de  la  récolte  peut  signifier  une  laitue  pourrie  au  moment  où  la  marchandise  aura  atteint  le 








Également  d’un  angle  économique,  la  pression  pour  respecter  les  contrats  auprès  des 
distributeurs et détaillants  favorise  les gaspillages. Tristram Stuart  indique que  la  surproduction 
dans  ce  but  est  devenue  la  norme  pour  de  nombreuses  productions;  il  donne  l’exemple  d’un 
producteur maraîcher qui vise généralement à produire 25 % de plus que prévu dans son contrat 
afin de pallier le risque de mauvaise récolte (Stuart, 2009). « S’il ne réussit pas à livrer le tonnage 













British‐grown  fruit and vegetable crops are  rejected by  the  supermarkets. Another 
study by the waste company Biffa estimated that a third to a half of British fruit and 








lait dans  les égouts dû au dépassement par  les producteurs de  leurs quotas de production. Ces 
quotas établis afin de  contrôler  le prix des produits  laitiers ont effectivement été à  l’origine de 




pasteurisation  ferment  leurs  portes  alors  que  les  vaches  ne  prennent  pas  de  vacances  et 
continuent de produire  (ibid.). La vente de  lait crû étant  interdite au Québec,  le  lait ne pouvant 
être pasteurisé ni embouteillé en ces journées prend forcément la route des égouts (ibid.). 












soit moins de 5 % pour toutes  les régions du monde à  l’exception de  l’Afrique subsaharienne, et 
les  gaspillages  à  cette  étape  correspondent  à  la mortalité des  animaux  avant  leur  date prévue 
d’abattage (FAO, 2011). L’émission Enquête de Radio‐Canada a notamment abordé les problèmes 
relatifs  au  transport des  animaux d’élevage  en 2008.  Le  reportage  révélait que  le  transport du 
bétail  est  peu  réglementé  au  Canada  et  que,  pour  les  600 millions  d’animaux  abattus  chaque 
année au Canada, deux millions meurent pendant  leur transport, notamment par piétinement et 
par  suffocation,  à  cause  des  piètres  conditions  auxquelles  ils  sont  soumis  sur  des  centaines  et 
même des milliers de kilomètres entre la ferme et l’abattoir (Gravel, 2008).  
Or,  la production de viande est associée à un gaspillage beaucoup plus  important, quoique plus 
indirect, soit  la perte d’efficacité découlant de  l’alimentation animale, comme  il a été mentionné 
au  cours des  chapitres précédents. Ainsi, pour  chaque  kilogramme de bœuf disponible pour  la 
consommation  humaine,  l’animal  aurait  ingéré  en  moyenne  10 kg  de  grains.  Globalement,  les 




Concernant  les  poissons  et  les  fruits  de  mer,  les  gaspillages  à  la  production  proviennent 




Bien que  les gaspillages de ces  ressources marines peuvent avoir une ampleur chiffrée dans  les 





De  nombreuses  raisons  poussent  les  distributeurs  et  les  détaillants  à  rejeter  des  produits 
alimentaires. Parmi les plus évidentes et connues, se trouve bien sûr la péremption des produits, 
ou du moins  le dépassement de  la date « Meilleur avant » apposée sur  les produits emballés se 
retrouvant  sur  les étalages des  commerces d’alimentation au Canada. Or, voici  ce que  l’Agence 
canadienne d'inspection des aliments (ACIA) mentionne à ce sujet :  
« La date suivant  la mention “Meilleur avant” (date de péremption)  indique quand 
la  période  de  conservation  se  termine.  […] Les  aliments  peuvent  être  achetés  et 
consommés après la date de péremption. Toutefois, lorsque la date de péremption 
ou  la  durée  de  conservation  est  dépassée,  l'aliment  peut  perdre  un  peu  de  sa 
fraîcheur  ou  de  son  goût  ou  sa  texture  peut  être  différente.  L'aliment  peut 
également  perdre  un  peu  de  sa  valeur  nutritive,  par  exemple,  sa  teneur  en 
vitamine C. » (ACIA, 2012) 
Ainsi,  la  mention  « Meilleur avant »  sur  les  produits  canadiens  constitue  une  indication  de 
fraîcheur  et  de  qualité  et  non  pas  de  salubrité.  Toutefois,  l’ACIA  utilise  elle‐même  l’expression 
« date de péremption » suggérant que  l’aliment devient  impropre à  la consommation à partir de 
cette  date.  En  conséquence  de  cette  impression  généralisée  que  « meilleur  avant »  signifie 
« périmé ou  insalubre après »,  les entreprises  jettent quotidiennement de grandes quantités de 
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produits dont la date de conservation a été atteinte, notamment sous prétexte de se protéger au 
maximum  contre  quelconque  poursuite  judiciaire.  Ceci  est  d’ailleurs  validé  par  les  propos  de 
Louise Ménard, propriétaire de cinq supermarchés IGA au Québec, qui dit retirer les produits des 
tablettes  trois  ou  quatre  jours  avant  la  date  indiquée  et  offrir  ceux‐ci  à  des  organismes  de 
bienfaisance, « mais quand le produit est périmé, on ne peut pas se le permettre, bien que, dans 
95 % des cas, il soit encore très sain. » (Vallet, 2012)  
De plus,  les produits ayant une durée de  conservation de plus de 90  jours,  telles  les boîtes de 
conserve,  ne  nécessitent  pas  de  date  de  conservation  selon  la  réglementation  (ACIA,  2012). 






utilisée  en  partie  à  des  fins  de  mise  en  marché  selon  les  principes  d’obsolescence  perçue  et 
contrôlée, une stratégie poussant les consommateurs à acheter sans cesse de nouveaux produits, 
soit parce que l’ancien est défectueux ou paraît désuet. La date sur les aliments emballés semble 
jouer un  rôle  en  ce  sens,  ce qu’observe d’ailleurs  le président du  groupe  Slow  Food Montréal, 
Bobby Grégoire : « Le gaspillage crée la demande. Si on met sur une pinte de lait qu’elle est bonne 
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jusqu’au  lundi  le 28, tout  le monde va  la mettre aux poubelles  lundi  le 28 »  (Grégoire, 2012) et, 
implicitement,  les  gens  vont  aller  acheter  de  nouveaux  contenants  de  lait,  même  si  les  leurs 
étaient probablement toujours propres à la consommation. 
Néanmoins,  la dégradation  réelle de produits périssables  tels que  les  fruits et  légumes est aussi 
une  source  de  gaspillage  chez  les  distributeurs  et  détaillants  lorsque  les  aliments  ne  sont  pas 
vendus avant d’atteindre un état de dégradation trop avancé ou encore lorsque la chaîne du froid 
n’a pas été  respectée. Tel que défini par  l’organisme de  récupération alimentaire La  tablée des 
chefs,  la  chaîne du  froid est « l’ensemble des opérations  logistiques et domestiques  (transport, 
manutention, stockage) visant à maintenir les aliments à une température donnée pour assurer le 
maintien  de  sa  salubrité »  (La  Tablée  des  Chefs,  s.  d.).  Le  respect  de  ce  concept  serait même 
beaucoup plus significatif pour la conservation des aliments que le sont les dates de péremption. 
D’autre part, les dommages causés aux produits ou à leur emballage représentent une autre cause 
significative  de  pertes  à  ces  étapes  de  la  chaîne  d’approvisionnement.  Qu’il  s’agisse  d’un  bris 
mineur  ou  même  d’une  marque  sur  l’emballage  extérieur  qui  n’affecte  en  rien  la  qualité  de 
l’aliment,  les supermarchés choisissent généralement de  jeter  la marchandise qui ne semble pas 
en parfait état  (Stuart, 2009). De même,  les aliments emballés en  lots sont  jetés dès  lors qu’un 
seul élément est abîmé, comme l’exprime un déchétarien dans le documentaire Dive! : « All these 
perfectly good eggs because one was cracked.  [...]  It’s what  they’re doing with everything. They 
have bags of avocados, one goes bad, they throw the entire bag. » (Dive!, 2010) 
De  simples  erreurs  d’emballages  (informations  erronées,  campagne  promotionnelle  échue, 
problèmes  d’impression,  mauvais  calibrage  du  matériau  d’emballage,  etc.)  peuvent  également 
être à l’origine du rejet de produits et, dans ces cas, il s’agit souvent de grandes quantités puisque 
de  telles  erreurs  affectent  généralement  un  lot  de  livraison  au  complet. De  cette manière,  les 
produits  non  conformes  à  la  vente,  incluant  les  erreurs  d’emballages,  ainsi  rejetés  par  les 




aussi  le  gaspillage.  En  effet,  la  demande  pouvant  être  imprévisible,  les  détaillants  s’assurent 
d’avoir de tout, en grande quantité, en tout temps.  
Ceci est encore plus vrai chez les dépanneurs, où les taux de gaspillage peuvent aller jusqu’à 26 % 
étant  donné  la  demande  particulièrement  fluctuante  dans  ce  type  d’établissement  et  où  il  se 
trouve  une  offre  significative  de  produits  préparés  prêts  à  consommer  avec  une  durée  de 
conservation plutôt limitée (Stuart, 2009). C’est que le gaspillage de produit coûte moins cher aux 
détaillants qu’une potentielle rupture de stock, tel qu’expliqué par Stuart :  
« Le  prix  de  vente  des  produits  est  de  deux  à  trois  fois  leur  prix  coûtant,  ce  qui 
signifie qu’il vaut mieux gaspiller deux articles de chaque produit que de perdre une 
seule vente à cause d’une rupture d’inventaire. […] La taille de la marge de profit et 










D’ailleurs,  comme  les  producteurs  surproduisent  pour  s’assurer  de  respecter  les  contrats  et 
comme les détaillants surstockent pour veiller à toujours répondre à la demande des clients pour 
tous  les  produits,  les  entreprises  de  transformation  surproduisent  aussi  afin  de  s’assurer  de 
répondre à  la demande  souvent  fluctuante de  leurs clients,  soit  les commerces de détail. Ainsi, 




De  plus,  à  l’instar  des  critères  esthétiques  imposés  aux  fruits  et  légumes  des  producteurs,  les 
critères imposés par les détaillants pour les produits transformés sont aussi la cause de nombreux 
gaspillages.  Un  éloquent  exemple  rapporté  par  Stuart  est  celui  d’un  fournisseur  de  sandwichs 








Les  sources  de  gaspillages  dans  le  secteur  de  la  restauration,  du moins  celles  identifiées,  sont 








des  portions  aurait  augmenté  considérablement  au  cours  des  trente  dernières  années,  et  les 
portions servies aujourd’hui aux États‐Unis seraient en moyenne de deux à huit fois plus grosses 















le  monde  afin  de  lutter  contre  les  différentes  sources  de  gaspillage  alimentaire.  Le  présent 
chapitre  a  ainsi  pour  objet  de  présenter  quelques‐uns  de  ces  bons  exemples  d’ici  et  d’ailleurs 
pouvant  servir  d’inspiration  pour  le  développement  de  solutions.  Afin  de  conserver  la  logique 
d’une  saine  gestion  des  matières  résiduelles,  les  initiatives  sont  présentées  selon  qu’elles 
contribuent à la réduction à la source des gaspillages ou encore au réemploi des rejets.  
4.1. Réduction à la source des gaspillages 
Les  bons  exemples  présentés  dans  cette  section  ont  pour  objectif  de  contribuer  à  réduire 
l’influence  de  certains  facteurs  provoquant  le  rejet  d’aliments  propres  à  la  consommation  aux 
différentes étapes de la chaîne d’approvisionnement, soit de réduire à la source les gaspillages. 
4.1.1. Date limite de consommation et date limite d’utilisation optimale en Europe 
Contrairement au Canada où ne se  retrouve principalement qu’un  type de date sur  les produits 
alimentaires  et que  celle‐ci  crée  la  confusion entre  fraîcheur et  salubrité,  l’Europe présente un 
système à deux dates et tout produit alimentaire destiné à la vente doit être marqué d’une d’entre 
elles selon la nature du produit (Viel et Prigent, 2011).  
D’une  part,  la  « date  limite  d’utilisation  optimale »  (DLUO),  généralement  présentée  sous  la 
mention « à consommer de préférence avant  le… » s’apparente au « meilleur avant » du Canada 
dans sa signification, c’est‐à‐dire que les qualités du produit ne peuvent être garanties une fois la 
date  dépassée,  sans  toutefois  représenter  un  risque  pour  la  santé  du  consommateur  (ibid.). 
D’autre  part,  la  « date  limite  de  consommation »  (DLC)  est  une  date  qui  doit  obligatoirement 
figurer sur les « denrées microbiologiquement périssables susceptibles, après une courte période, 
de  présenter  un  danger  immédiat  pour  la  santé  humaine »;  la  mention  dans  ce  cas  est  « à 
consommer  jusqu’au  … »  (ibid.).  Dans  les  faits,  le  Canada  a  aussi  dans  sa  réglementation  une 
« date  limite  d’utilisation »  après  laquelle  les  produits  ne  devraient  pas  être  consommés, mais 









les Marchés  Louise Ménard  appliquent une  solution  fort  simple  afin d’amoindrir  ce  facteur.  En 
effet, certains des cinq supermarchés IGA dont Louise Ménard est propriétaire possèdent un lieu 
de transformation servant à produire et vendre des produits « prêt‐à‐manger », c’est ainsi que les 






Interpellés par  la problématique du  gaspillage alimentaire, Normand  Laprise et Charles‐Antoine 
Crête,  respectivement propriétaire et chef au  renommé  restaurant Toqué! à Montréal, donnent 
l’exemple  en  restauration  en  s’efforçant  d’utiliser  les  produits  à  leur  maximum  possible.  Cela 




thons de 600 livres qu’ils  achètent  chaque  année.  En  effet,  seulement  environ 50  livres de  ces 
mastodontes ne sont pas cuisinés, représentant principalement  le poids de  la tête.  Ils créent des 
craquelins avec  la peau, du bouillon avec  les os, des cretons à partir de  la membrane du ventre, 
une  sorte de  tête  fromagée  à partir du  collier,  et du  confit  avec une partie de  la  tête,  et plus 
encore. (ibid.) 
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De  plus,  les  deux  chefs  ne  se  contentent  pas  d’inventer  de  nouvelles  façons  de  cuisiner  les 









clients des  restaurants est  l’application d’une pénalité  sur  la  facture des clients en  fonction des 
restes  laissés  dans  leur  assiette.  Cette  mesure  est  surtout  retrouvée  dans  les  formules  « à 
















30 % en  l’absence de plateaux, et que  les cafétérias peuvent économiser  jusqu’à un demi‐gallon 
d’eau  par  plateau  n’ayant  pas  besoin  d’être  lavé,  sans  parler  des  économies  d’énergie  liée  au 
lavage (Curry, 2008). 
4.2. Réemploi par la récupération alimentaire 







refus du  gaspillage  et de  contestation de  la  société de  consommation. Au Québec,  il n’est pas 
illégal d’agir de  la sorte et cela est généralement toléré, bien que des commerçants verrouillent 
l’accès à leurs conteneurs à déchets. (Gladel, 2007) 
Quelques  groupes  à  Montréal  font  ainsi  de  la  récupération  alimentaire  dans  les  poubelles  de 













pratiquent d’ailleurs  le dumpster diving  sur une base quotidienne, ayant  facilement accès à des 
conteneurs à proximité. C’est ainsi qu’en décembre 2012, ils étaient une douzaine de personnes à 




cela peut parfois être aussi peu que 20 $. Les fruits et  légumes,  le pain et  les pâtisseries seraient 
les denrées retrouvées en plus grandes quantités dans les séances de dumpster diving. (Anonyme, 
2012)  
La  figure 4.1 ci‐dessous présente  les  résultats d’une collecte effectuée  le 21 décembre 2012 par 
des  résidents  de  la  Coop  sur  Généreux.  Parmi  les  trouvailles :  plusieurs  laitues  et  épinards 















Tristram  Stuart  est  également  un  habitué  du  dumpster  diving.  Voici  le  contenu  d’une  de  ses 





















Que  ce  soit  avec des organismes de  bienfaisance  ou par  initiative personnelle, de nombreuses 
personnes  font de  la  récupération  alimentaire  au marché  Jean‐Talon,  sachant que  le  lieu  revêt 





savent  qu’ils  ont  beaucoup  trop,  comme  des  caisses  de  poivrons,  des  caisses 
d’aubergines  […] qui ne  se vendront pas  forcément parce qu’il n’y a pas assez de 
clientèle pour les acheter. » (ibid.)  
Après avoir  chargé  la minifourgonnette qui  leur est prêtée pour  la  cause,  l’équipe distribue  les 
denrées à trois organismes différents qui offrent de  l’aide alimentaire, dont  le Chaînon, un foyer 
pour femmes en difficulté (ibid.).  
De son côté, Stéphane Lavoie  fait partie d’un programme de  lutte à  la pauvreté et à  l’exclusion 
sociale  intitulé  « Alimentation  à  tout  prix »,  chapeauté  par  trois  organismes  dont  le  Centre  de 
ressources  et  d'action  communautaire  de  la  Petite  Patrie  (CRAC).  La  récupération  de  rejets 
alimentaires au marché  Jean‐Talon est une activité parmi d’autres découlant du programme. En 
hiver, M. Lavoie  estime  que  la  petite  équipe  composée  de  deux  ou  trois  bénévoles  peut  ainsi 
récupérer  100 kg  de  nourriture  en  une  visite  hebdomadaire.  L’été  est  toutefois  une  période 





La  Tablée  des  Chefs  est  un  organisme  montréalais  ayant  pour  mission  d’être  un  moteur 




Ce  service  intitulé  « courtage  en  alimentation  durable »  agit  comme  agent  de  liaison  entre  les 
générateurs de surplus et les banques alimentaires. Depuis 2011, l’organisme peut compter sur la 




500  sandwichs  qui  avaient  été  préparés  pour  un  événement  d'entreprise  annulé  au  dernier 










profit d’autrui est exonérée de  toute  responsabilité pour  le préjudice qui peut en 
résulter, à moins que ce préjudice ne soit dû à sa faute intentionnelle ou à sa faute 
lourde. » (Code civil du Québec, 1991, c. 64, art. 1471.)  









l’autonomie  des  personnes  et  leur  insertion  durable »  (ANDES,  s.  d.).  Ces  commerces 
s’apparentent à des magasins conventionnels à l’exception que les prix des produits sont environ 
20 %  du  marché  habituel  (ibid.).  Les  bas  prix  donnent  ainsi  accès  à  la  consommation  à  une 









assurément  les  plus  grands  récupérateurs  de  rejets  du  secteur  agroalimentaire,  de  par  leur 
mission d’offrir gratuitement des denrées à des gens souffrant d’insécurité alimentaire.  
Du côté de Moisson Montréal,  la plus grande banque alimentaire du Québec desservant plus de 
200  organismes  locaux,  l’organisme  a  récolté  et  redistribué  plus  de  10 000  tonnes  de  denrées 
alimentaires  qui  ont  bénéficié  à  près  de  150 000  personnes/mois,  le  tout  au  cours  de  l’année 
2011‐2012  (Moisson Montréal, 2012). Bien que  ce ne  soit pas  spécifiquement  chiffré, une part 




de  surplus  alimentaire  et  a  comme  fournisseurs  des  supermarchés  et  grandes  surfaces,  des 
boulangeries, des poissonneries, de même que des fermes et des serres. C’est ainsi qu’en 2011‐








1998  d’abord  comme  une  activité  de  recherche  de  l’Université  de Bologne, mais  il  est  ensuite 
devenu un organisme officiel en 2003 et s’est mis à développer plus 40 de projets locaux partout à 
travers le pays pour récupérer les aliments invendus des commerces en faveur des organismes de 
bienfaisance.  À  la  tête  de  l’organisation,  Andrea  Segrè,  doyen  de  la  Faculté  d’Agriculture,  est 
entouré  d’une  équipe  soutenue  par  les  enseignants  et  chercheurs  de  l’université.  (Segrè  and 
Gaiani, 2011) 
Plus qu’une simple association caritative, le LMM est devenu le premier système professionnel de 















Le  LMM  est  également  responsable  de  surveiller  le  système  en  agissant  comme  intermédiaire 
entre les donateurs et les bénéficiaires et en déployant sans délai toutes les mesures nécessaires 
pour le bon fonctionnement de l'ensemble du système. Pour offrir un tel service, le LMM travaille 
en  étroite  collaboration  avec  tous  les  acteurs  concernés :  détaillants,  grossistes,  institutions, 





en  Italie,  le LMM estime qu’il pourrait  récupérer en moyenne 244 252  tonnes de nourriture par 





À  la  lumière des  informations  recueillies et présentées dans  les chapitres précédents, différents 





de  solutions  globales  existantes  à  travers  le  monde,  force  est  de  constater  que  cette 
problématique  semble  grandement négligée dans  la belle province  et  visiblement  aussi  ailleurs 
dans  le  monde,  et  ce,  malgré  tous  les  articles,  reportages  et  études  diffusés  de  plus  en  plus 
fréquemment sur le sujet au cours des dernières années, et malgré la crise alimentaire qui plane. 
Le  manque  d’informations  fiables  quant  aux  quantités  de  nourriture  jetée  par  les  différents 
acteurs du  secteur agroalimentaire est à  la  fois un  symptôme du peu d’intérêt accordé à  cette 
problématique et une part du problème en  lui‐même. En effet,  l’ignorance des quantités réelles 
peut  favoriser une  certaine  forme de déni de  la problématique, mais  le manque de données a 
aussi  pour  conséquence  de  freiner  la  mise  en  place  de  solutions  ajustées  à  la  situation  qui 
couplerait  la quantité de rejets alimentaires des différents secteurs avec  la capacité des banques 
alimentaires.  











formations  professionnelles  et  universitaires.  Le  chef  des  cuisines  du  Toqué!,  Charles‐Antoine 
Crête, n’est d’ailleurs pas tendre à l’égard des écoles de cuisine, en particulier envers l’Institut de 
tourisme  et  d'hôtellerie  du Québec  (ITHQ),  qu’il  accuse  de  ne  pas  suffisamment  avoir  à  cœur 
d’enseigner  de  bonnes  valeurs  aux  étudiants,  notamment  en matière  de  gaspillage  alimentaire 
(Crête, 2012). 
Segrè  et  Gaiani  expriment  très  bien  le  problème  de  société  que  représente  globalement  le 
gaspillage alimentaire :  
« Waste is a deeply inconvenient topic : it is a proof that the food system is uneven, 
that  the mecanism  behind  the  food  supply  chain  aims  at  increasing waste  (from 
surplus  and  overproduction  to  overconsumption)  and  that  food  waste  goes 
unnoticed simply because we in the Western World are too used to having plenty of 
food at our disposal. » (Segrè and Gaiani, 2011) 








Néanmoins,  il  apparaît  crucial  de  s’attaquer  à  ce  problème  considérant  son  ampleur  et  ses 




Plusieurs  facteurs  semblent nuire au plus grand déploiement de  la  récupération alimentaire au 







que  des  déchétariens  viennent  s’y  approvisionner  gratuitement.  Dans  les  deux  cas,  ces 
administrateurs semblent penser qu’ils pourraient perdre une partie de  leur clientèle potentielle 
en favorisant les sources d’alimentation gratuite.  
Or,  il  serait étonnant qu’il existe une  réelle concurrence entre  les  supermarchés et  les banques 
alimentaires  en  matière  de  clientèle,  où  des  gens  ayant  les  moyens  de  s’approvisionner  au 
supermarché décideraient de bénéficier d’aide alimentaire seulement pour économiser. D’ailleurs, 
le  recours  à  l’aide  alimentaire nécessite  souvent  une preuve de  précarité  financière.  En  ce qui 
concerne  les déchétariens, ceux de  la Coop sur Généreux disent plutôt avoir tendance à devenir 




s’approvisionner  gratuitement.  Néanmoins,  il  semble  fort  improbable  que  les  choses  évoluent 
soudainement dans ce sens. 
D’un autre côté, Zakary O. Rhissa est d’avis qu’il y a trop peu d’avantages économiques pour  les 
distributeurs  et  détaillants  à  donner  leurs  denrées  invendables  plutôt  que  de  les  envoyer  aux 
poubelles.  Bien  que  cela  puisse  leur  permettre  d’économiser  sur  les  frais  de  collecte  de  leurs 
déchets,  il  semblerait  que  le  reçu  d’impôts  obtenu  pour  le  don  de  denrées  serait  moins 







Ces  manipulations  supplémentaires  peuvent  ainsi  correspondre  à  des  coûts  de  main‐d’œuvre 
supplémentaires  pour  les  commerçants.  Parallèlement,  les  banques  alimentaires manquent  de 
ressources  financières pour  s’équiper  convenablement et offrir un  service plus  systématique et 
structuré  de  récupération  des  rejets  alimentaires  qui  permettrait  de  répondre  davantage  à  la 
« demande ». (ibid.) 
5.2.2. Logistiques 
Comme mentionné par M. Rhissa, bien qu’il y ait  toujours des  coûts associés,  la question de  la 
logistique est en elle‐même une problématique qui  freine  la  récupération de denrées. En  règle 
générale,  il  est  effectivement  beaucoup  plus  simple  et  pratique  de  tout  simplement  jeter  la 
nourriture que de tenter de la conserver et de la distribuer aux gens dans le besoin, tel qu’exprimé 
notamment  par  Jeremy  Seifert  (Dive!,  2010).  Ainsi,  il  ne  serait  pas  surprenant  que  des 
commerçants préfèrent payer davantage en frais de collecte de déchets que de mettre en place 
une  logistique  potentiellement  complexe  pour  gérer  différemment  les  denrées  qui  pourraient 
encore permettre de nourrir des gens.  
Il peut d’ailleurs être difficile de sauver certains  types de produits, notamment  les produits  frais 
tels  les  fruits  et  légumes,  comme  l’explique  Sophie  Perreault,  directrice  de  l'Association 
québécoise de la distribution de fruits et légumes. 
« Il n'y a pas de date d'expiration sur un melon. Le grossiste va essayer de le vendre 
jusqu'à  la dernière minute, même au  rabais. Au moment où  il est  trop mûr,  il est 
trop mûr pour tout  le monde. Le temps de  le refiler à un organisme qui ensuite  le 
redistribuera  à  quelqu'un  qui  en  a  besoin,  le  melon  sera  déjà  en  purée. »  
(Bérubé, 2008a) 
Dans  ces  cas,  la  solution  serait de  congeler ou  encore de  transformer  rapidement  les produits 
avant  leur péremption  totale. Moisson Montréal prévoyait  justement en 2008 de commencer à 
cuisiner certains aliments avant de  les redistribuer afin de prolonger  la vie des produits collectés 
(ibid.). Une possibilité serait également de tout simplement acheminer ces denrées à des soupes 













serait  fort  souhaitable.  D’ailleurs,  une  bonne  démarche  de  gestion  de  matières  résiduelles 




Parcs  (MDDEFP)  a  justement  mandaté  en  2012  la  firme  Solinov  de  produire  un  « Portrait  du 









la démarche,  soit  vers  la mise  en place d’un programme national de  suivi  sur  les quantités de 
nourriture jetées au sein du secteur agroalimentaire, lequel pourrait être accompagné d’objectifs 














d’autres  indices  hormis  la  dégradation  perceptible  par  les  sens,  un  grand  nombre  de  gens  et 
vraisemblablement  la  grande  majorité  des  commerçants  utilisent  la  seule  date  apposée 
actuellement pour déterminer si un produit emballé est propre à  la consommation ou non. Ceci 
semble  d’autant  plus  problématique  lorsqu’une  telle  date  se  trouve,  illégitimement,  sur  des 
produits  non  périssables,  soit  des  produits  dont  la  conservation  est  de  90  jours  et  plus  et  qui 
risquent  d’être  jetés  à  la  date  indiquée  à  cause  de  la  fausse  impression  d’insalubrité  qui  en 
découle, et ce, même si la date limite de conservation n’est pas obligatoire pour ces produits. 
Par  conséquent,  force  est  de  constater  que  des  actions  s’imposent  à  ce  sujet.  Étant  donné 
l’utilisation  fautive de  la mention « Meilleur avant » visiblement engendrée par  l’absence d’une 
indication  officielle  de  salubrité,  peut‐être  serait‐il  simplement  pertinent  d’ajouter  au  système 
actuel une véritable date de péremption, à l’instar de la date limite de consommation en Europe, 
soit une date après laquelle la consommation du produit présente des risques avérés pour la santé.  
À  noter  qu’une  telle  mention  ne  concernerait  évidemment  pas  tous  les  produits  emballés, 
notamment  ceux ayant une durée de  conservation de plus de 90  jours. De  la  sorte, avec  cette 
distinction,  les  produits  seraient  fort  probablement  beaucoup  moins  susceptibles  d’être  jetés 




les  consommateurs.  D’ailleurs,  une  campagne  nationale  d’information  à  la  suite  d’un  tel 
changement  serait  assurément  nécessaire,  notamment  pour  insister  sur  le  fait  que  la mention 
« Meilleur avant » ne justifie pas la mise au rebut de produit et que dorénavant il faudrait se fier à 




Comme exposé  au  chapitre 4,  il existe plusieurs manières pour  les  restaurateurs de  réduire  les 
gaspillages  alimentaires  dans  leur  établissement  et,  par  le  fait  même,  de  réduire  les  coûts 
d’approvisionnement  et  de  collecte  des  déchets  tout  en  faisant  preuve  de  créativité  et  de 
responsabilité sociétale auprès des consommateurs.  
D’abord,  ils peuvent prendre exemple sur  les chefs du Toqué! et s’efforcer d’apprêter toutes  les 
parties  des  produits  alimentaires  qui  entrent  dans  leurs  cuisines.  Ceci  impliquerait  certes  la 
modification des pratiques en cuisine et des recettes, et probablement davantage d’opérations, ce 
qui pourrait  engendrer une  diminution  de  vitesse  d’exécution;  les  restaurateurs  auront  donc  à 
évaluer si  les avantages énumérés ci‐dessus surpassent  la perte potentielle d’efficacité dans  leur 
contexte précis. 
Ensuite,  comme  il  semble  évident  qu’une  seule  taille  de  portion  ne  peut  convenir  à  tous  les 
appétits, les restaurateurs devraient offrir davantage de choix quant à ce paramètre. Libres à eux 
d’employer  la même  formule  que  les  chaînes  Saint‐Hubert  et  Boston  Pizza,  soit  l’option  d’une 
portion réduite à prix moindre, ou encore de tenter une formule suggérée par Tristram Stuart, soit 













des  plateaux  semble  une  manière  fort  intéressante  de  lutter  contre  les  gaspillages,  tout  en 
permettant  en parallèle  d’éliminer  les  frais  relatifs  à  l’achat  et  au  remplacement des plateaux, 
ainsi  que  d’économiser  sur  les  frais  d’approvisionnement  de  nourriture  et  de  réduire  la 
consommation d’eau et d’électricité. Le nombre d’accidents impliquant la nourriture et la vaisselle 






Pour  justifier  les  critères  esthétiques  appliqués  aux  fruits  et  légumes par  les  supermarchés,  les 







seconde  qualité.  Son  hypothèse  est  que  les  commerçants  font  davantage  de  profits  sur  les 






limités.  D’ailleurs,  un  réseau  d’épiceries  solidaires  comme  il  existe  en  France  semble 
particulièrement  être  un  lieu  idéal  de  distribution  commerciale  des  produits  imparfaits  mais 
totalement sains pour la consommation.  
5.3.5. Taxe sur les résidus alimentaires  




Ceci  s’apparente  d’ailleurs  à  une  recommandation  de  Tristram  Stuart,  soit  l’introduction  d’une 
taxe sur les rejets de nourriture comestible, peu importe le traitement qui leur est réservé (Stuart, 
2009).  La  nuance  non  négligeable  apportée  ici  par  Stuart  est  de  taxer  seulement  les  aliments 
comestibles  et  non  pas  tous  les  résidus  alimentaires.  Bien  que  ceci  semble  découler  d’une 
intention  louable de ne pas pénaliser  les acteurs agroalimentaires pour des pertes « légitimes », 
cette  distinction  apparaît  difficilement  applicable  dans  la  réalité.  En  effet,  d’une  part  cela 
impliquerait que  les  industriels et commerçants devraient mettre en place un tri de  leurs résidus 
alimentaires afin de  séparer  les  comestibles des  insalubres,  ce qui entraînerait  forcément de  la 
logistique  supplémentaire et par  conséquent une augmentation des coûts de main‐d’œuvre, en 
plus du  fardeau additionnel de  la  taxe. D’autre part,  il  semble  fort difficile de  s’assurer que  les 
acteurs agroalimentaires déclarent  correctement  la part de  résidus propres à  la consommation, 
d’autant plus en considérant la grande part de subjectivité associée au concept de comestibilité. 
Cela  dit,  un  fardeau  fiscal  supplémentaire  peut  être  difficilement  acceptable  pour  les  acteurs 
concernés et  les  lobbys pourraient nuire à  l’application d’une telle mesure. Ainsi, pour rendre  la 




De  même,  pour  que  le  don  de  produits  invendables  soit  encore  plus  avantageux  pour  les 
entreprises, des pressions pourraient être exercées pour faire modifier  le système actuel afin de 
permettre  une  pleine  déduction  d’impôt  sur  les  produits  donnés,  ce  qui  n’est  pas  le  cas 
aujourd’hui (Rhissa, 2012).  
Enfin,  pour  rendre  cette  nouvelle  taxe  d’autant  plus  pertinente  et  cohérente,  les  sommes 
recueillies  par  celles‐ci  devraient  être  utilisées  pour  financer  les  organismes  oeuvrant  à  la 
récupération des aliments auprès des acteurs agroalimentaires.  
5.3.6. Structuration de la récupération alimentaire 
Selon  les recherches et observations effectuées dans  le cadre du présent essai,  il apparaît que  la 
récupération  alimentaire  au  Québec  se  fasse  de  manière  plutôt  déstructurée.  Elle  se  réalise 
globalement  selon  des  ententes  individuelles  entre  les  organismes  et  certaines  entreprises 
agroalimentaires,  sans  vraiment  de  concertation  ni  de  communication  entre  les  nombreux 
récupérateurs  d’un  même  territoire,  voire  d’un  même  quartier.  Les  organismes  d’aides 




comme  fonctions  de  représenter  celles‐ci  et  de  les  soutenir  financièrement,  ces  objectifs  se 
réalisant essentiellement par des campagnes nationales de sensibilisation, par des levées de fonds 
dont  les  recettes  sont  redistribuées  aux  membres  et  par  des  ententes  de  services  avec  des 
industriels (Rhissa, 2012).  
De plus, bien que  les banques alimentaires constituent  les principaux récupérateurs alimentaires 
au  Québec,  BAQ  ne  s’intéresse  qu’indirectement  à  la  problématique  du  gaspillage,  la  mission 
première  étant  de  fournir  de  la  nourriture  aux  gens  dans  le  besoin.  Certes,  la  récupération 
alimentaire est un moyen pour BAQ et les banques alimentaires en général d’obtenir des denrées, 
mais  comme  celle‐ci peut être  complexe  en matière de  logistique et peut exiger davantage de 




Ainsi,  il n’existe pas de structure encadrant  l’activité de  récupération alimentaire au Québec, et 
ceci  représente  un  frein  certain  quant  au  développement  de  cette manière  de  lutter  à  la  fois 
contre  le gaspillage alimentaire et  l’insécurité alimentaire. C’est pourquoi  la mise en place d’une 
opération  de  structuration  pourrait  être  bénéfique  afin  de  couvrir  plus  efficacement  et 
systématiquement tous les gisements de rejets alimentaires du Québec.  
Cette  structure  pourrait  prendre  la  forme  d’une  sorte  de  version  québécoise  du  Last  Minute 
Market  italien qui  jouerait  le rôle de  liaison entre  les générateurs de rejets alimentaires (secteur 
agroalimentaire)  et  les  récupérateurs  (organismes  et  banques  alimentaires)  afin  d’optimiser  le 
travail  de  récupération  en  général.  Cette  entité  pourrait  également  avoir  pour  mission  de 
coordonner, outiller, encadrer et soutenir les organismes dans leur activité de récupération. Voici 
d’ailleurs les différents volets pouvant être couverts :  
o Production  agricole :  récupération  de  produits  agricoles  sains,  mais  refusés  par  le 
commerce conventionnel. Possibilité d’achat à prix réduit puis de vente à prix réduit dans 
un réseau potentiel d’épiceries solidaires. 
o Distribution,  vente  au  détail  et  transformation :  récupération  régulière  de  produits 
comestibles rejetés par  les grossistes, détaillants et transformateurs. Création d’ententes 
avec les chaînes autant que possible. 





Ceci  dit,  l’activité  de  récupération  elle‐même  continuerait  d’être  effectuée  par  les  organismes 
locaux  oeuvrant  déjà  dans  le  domaine,  mais  cela  pourrait  être  réalisé  avec  davantage  de 
concertation  et  avec  un  modèle  qui  pourrait  être  commun.  L’action  concertée  aurait  de  plus 
comme avantage de favoriser la mise en commun d’équipements, d’infrastructures ou de services, 
et  ainsi  permettre  d’éviter  des  dédoublements  entre  les  organismes  et  de  réduire  les  coûts 
d’opérations de ceux‐ci dans différents domaines. 
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Pour  ce  qui  est  du  financement  supplémentaire  probablement  nécessaire  à  soutenir  ces 
développements,  il y aurait assurément des possibilités d’obtenir davantage de soutien financier 
gouvernemental  considérant  la  valeur  économique,  environnementale  et  sociale  que  revêtirait 
une  récupération  alimentaire  beaucoup  plus  étendue.  En  effet,  un  tel  projet  contribuerait 
favorablement  à  l’atteinte  des  objectifs  gouvernementaux  en  matière  de  gestion  de  matières 
résiduelles de même qu’en matière de lutte à l’insécurité alimentaire. Les municipalités pourraient 
également faire partie des bailleurs de fonds considérant les économies éventuelles au niveau de 
l’élimination des déchets organiques. De plus, une potentielle  taxe additionnelle  sur  les  résidus 
alimentaires pourrait également  constituer une part de  financement  intéressante et pertinente 
pour une telle organisation. 
Enfin,  un  projet  de  structuration  et  de  développement  de  la  récupération  alimentaire 




par  la mise en place de synergies entre  les générateurs de rejets alimentaires et  les organismes 
d’aide alimentaire. Enfin, des programmes de mutualisation  (mise en  commun) pourraient être 
instaurés  entre  les  organismes  pour  optimiser  les  dépenses  du  réseau  de  récupérateurs  ainsi 
formé.  
Dans cette optique,  il pourrait même être envisagé qu’un tel projet puisse obtenir  le soutien du 
Centre  de  transfert  technologique  en  écologie  industrielle  (CTTÉI),  celui‐ci  ayant  parmi  ses 
réalisations des projets de développement visant à « participer à des efforts régionaux concertés 







d’actions  particulièrement  pertinentes.  Voici  donc  un  ensemble  restreint  et  cohérent  de 






sur  les  quantités  de  nourriture  jetée  annuellement  aux  différentes  étapes  de  la  chaîne 
d’approvisionnement au Québec.  
Recyc‐Québec,  en  tant  qu’organisme  gouvernemental  ayant  parmi  ses missions  de  réaliser  des 
travaux  de  recherche  et  d’administrer  des  programmes  en  lien  avec  la  gestion  des  matières 




Cette  recommandation  répond  à  la  nécessité  de  quantifier  les  gisements  (flux)  de  résidus 
alimentaires  générés  par  les  différents  secteurs  d’activités  agroalimentaires  afin  d’obtenir  un 
portrait de  l’ampleur et des sources de gaspillages alimentaires au Québec, d’élaborer des cibles 
de  réduction  ajustées  et  de mettre  en œuvre  des  actions  adéquates  pour  lutter  efficacement 
contre cette problématique et en réduire les conséquences néfastes. 
Recommandation 2 :  Modifier le système de dates limites sur les produits emballés 
Il  est  recommandé  à  Santé  Canada,  soit  l’autorité  compétente  régissant  le  Règlement  sur  les 
aliments  et  les  drogues,  de modifier  le  système  actuel  de  dates  sur  les  produits  emballés  afin 









son  rôle  d’indication  de  fraîcheur  et  de  qualité,  étant  ainsi  déchargée  de  la  connotation  de 
salubrité qui lui est faussement associée. 









Il  est  recommandé  à  l’Association  des  restaurateurs  du  Québec  d’encourager  ses  membres  à 
adopter des mesures concrètes visant  la  réduction à  la source des gaspillages alimentaires dans 
leurs établissements. Quelques exemples :  viser à  intégrer  le maximum de parties des aliments 
dans  les  recettes,  offrir  un  choix  de  taille  de  portions  des mets,  appliquer  une  pénalité  sur  la 
facture des clients en  fonction de  la quantité de nourriture  laissée dans  les assiettes,  réduire  la 
quantité de viande offerte sur le menu, et abolir l’utilisation de plateaux dans les cafétérias. 
Ces mesures diverses et variées répondent à la nécessité de réduire à la source les gaspillages de 
nourriture  dans  les  restaurants.  Les  restaurateurs  peuvent  évaluer  lesquelles  sont  les  plus 







Il  est  recommandé  aux  établissements  d’enseignement  offrant  des  programmes  touchant  le 
secteur  agroalimentaire  (agriculture,  transformation,  distribution,  restauration,  administration, 
etc.)  d’intégrer  dans  les  cours  obligatoires  la  problématique  du  gaspillage  alimentaire,  ses 
multiples facettes et les bonnes pratiques en la matière. 
Cette recommandation répond à la nécessité de former des professionnels soucieux de réduire le 
gaspillage alimentaire dans  leur champ d’activité, et ainsi  favoriser  la généralisation des bonnes 
pratiques dans les différents domaines du secteur agroalimentaire. 
Bien que des cours spécifiques sur le sujet pourraient être bénéfiques, il serait préférable d’inclure 




Il  est  recommandé  à  Recyc‐Québec,  de  concert  avec  un  organisme  du milieu  interpellé  par  le 
gaspillage alimentaire, d’entreprendre une démarche de consultation auprès des acteurs  faisant 
de  la  récupération  alimentaire  au Québec,  notamment  les  organismes  « Moisson »,  quant  à  la 
potentielle mise en œuvre d’un projet de structuration de cette filière.  
Cette  recommandation  répond  à  la  nécessité  de  favoriser  le  développement  de  l’activité  de 
récupération alimentaire au Québec afin de viser la récupération de la majeure partie des produits 
alimentaires comestibles rejetés au fil de la chaîne d’approvisionnement. Une structure qui ferait 
la  liaison  entre  les  générateurs  de  rejets  et  les  récupérateurs,  et  qui  veillerait  à  coordonner, 
outiller, encadrer et soutenir  les organismes dans  leur activité de récupération aurait en effet un 
potentiel certain d’optimiser la filière de la récupération alimentaire au Québec, et ainsi de réduire 
















C’est  ainsi  que  s’achève  cet  ouvrage  se  penchant  sur  une  problématique  non  pas  forcément 
nouvelle, mais qui fait l’objet de plus en plus de recherches et d’attention médiatique à travers le 
monde, principalement depuis  les  révélations de  la FAO en 2011 quant à  l’ampleur estimée des 
gaspillages alimentaires à l’échelle du globe. 
À  l’heure  où  les  changements  climatiques,  les  crises  économiques  et  l’insécurité  alimentaire 
constituent  des  préoccupations  majeures,  les  lourdes  conséquences  environnementales, 
économiques  et  sociales  engendrées  par  le  gaspillage  de  30  à  50 %  de  la  nourriture  produite 
mondialement démontrent hors de doute l’importance et même la nécessité de lutter contre ces 
pertes inutiles et désastreuses non pas seulement de nourriture et de ressources naturelles, mais 






D’ailleurs,  les  initiatives et bons exemples à  travers  le monde prouvent qu’il est possible d’agir 
concrètement  de  différentes  manières  pour  réduire  les  gaspillages  et  contribuer  à  soulager 
l’insécurité alimentaire; il suffirait de déployer ces mesures ici et à grande envergure. 
C’est à  la suite de ces constats et démonstrations que  l’objectif du présent ouvrage s’est traduit 
par  l’élaboration  de  pistes  de  solutions  concrètes  pouvant  être  appliquées  au  Québec  et  au 
Canada, touchant différents volets du secteur agroalimentaire et ayant toutes pour but de réduire 
les  gaspillages  et  de  contribuer,  directement  et  indirectement,  à  nourrir  plus  de  gens.  Les 
recommandations  formulées  constituent  en  ce  sens des  actions  jugées prioritaires  à mettre en 




recherches  empiriques qui  fourniraient des données  chiffrées  sur  l’ampleur des  gaspillages  aux 
diverses  étapes  de  la  chaîne  d’approvisionnement  au  Québec  permettraient  certainement 
d’identifier les principaux responsables et ainsi de prévoir des mesures plus ciblées et ajustées en 
fonction des  résultats. À  ce  sujet,  il  sera assurément  intéressant de  s’attarder,  lorsqu’ils  seront 




priorité,  sinon en majeure partie, par  la  réduction des gaspillages et une meilleure  gestion des 
ressources actuellement disponibles avant de se concentrer sur de nouvelles manières de produire 
encore plus. Parce que  la question  à  se poser est peut‐être plutôt  combien d’humains  il  serait 
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ANNEXE 1 –  QUESTIONNAIRE ENVOYÉ AUX BANQUES ALIMENTAIRES DU QUÉBEC DANS 
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